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 DURACIÓN

 40 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF1362 Realización de decoraciones de
repostería y expositores, incluida en el Módulo Formativo MF1061_3 Procesos de repostería,
regulado en el Real Decreto 1526/2011, de 31 de octubre, por el que establece el
correspondiente Certificado de Profesionalidad Dirección y Producción en Cocina. De
acuerdo a la Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de
admisión de la formación aportada por las personas solicitantes de participación en el
procedimiento de evaluación y acreditación de competencias profesionales adquiridas a
través de la experiencia laboral o vías no formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN
S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y
Economía Social.
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DESCRIPCIÓN

En el ámbito de la hostelería y turismo, es necesario conocer los diferentes campos de la
dirección y producción en cocina, dentro del área profesional de la restauración. Así, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la realización de
decoraciones de repostería y expositores.

OBJETIVOS

Supervisar el diseño y la realización de decoraciones para los productos de repostería y
montar expositores aplicando las técnicas gráficas y de decoración establecidas.
Ordenar la ejecución de las operaciones de acabado y decoración de productos de
repostería de acuerdo con su definición, estado o, en su caso, tipo de servicio, para
responder a una óptima comercialización.
Practicar posibles variaciones en las elaboraciones de repostería, ensayando
modificaciones en cuanto a la forma, corte de los géneros, motivos de decoración,
alternativa de ingredientes, combinación de sabores y formas de acabado.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de la hostelería y turismo,
concretamente en los procesos de repostería, dentro del área profesional de restauración, y
a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con la
realización de decoraciones de repostería y expositores.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1362
Realización de decoraciones de repostería y expositores certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditación de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación
no formal, vía por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de
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Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas
Comunidades Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009
de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequeñas
empresas, principalmente del sector de hostelería y, en concreto, del subsector de
restauración, pudiendo actuar en los pequeños establecimientos, en muchas ocasiones,
como propietario y jefe de cocina simultáneamente. Aunque su actividad profesional se
desarrolla habitualmente en establecimientos de carácter privado, también puede
desarrollarla en establecimientos públicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector
educativo, sanitario o de servicios sociales. Cuando no actúa por cuenta propia, realiza sus
funciones bajo la dependencia del director del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo
de alojamiento, o un establecimiento de restauración.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: UF1362 Realización de

decoraciones de repostería y expositores

Paquete SCORM: UF1362 Realización de

decoraciones de repostería y expositores

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD FORMATIVA 1. REALIZACIÓN DE DECORACIONES DE REPOSTERÍA Y
EXPOSITORES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. DECORACIÓN Y EXPOSICIÓN DE ELABORACIONES DE REPOSTERÍA

Normas y combinaciones básicas.1.
Control y valoración de resultados.2.
Necesidades de acabado según tipo de elaboración3.
Modalidad de comercialización y tipo de servicio.4.
Normas y combinaciones organolépticas básicas.5.
Realización de motivos decorativos.6.
Teoria y valoracion del color en reposteria:7.

- Contraste y armonia.1.
- Sabor.2.
- Color y sensaciones.3.

El dibujo aplicado a la reposteria:8.
- Instrumentos.1.
- Utiles.2.
- Materiales de uso mas generalizado.3.

Diseño de bocetos y modelos gráficos aplicando las técnicas correspondientes.9.
Realización de operaciones necesarias para la decoración y presentación de helados y10.
otros postres de cocina de acuerdo con su definición y estándares de calidad
predeterminados. Justificación de posibles variaciones.
Experimentación y evaluación de resultados.11.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PRESENTACIÓN DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE
ELABORACIONES DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA

Decoración y presentación de postres emplatados.1.
Normas y combinaciones básicas.2.
Experimentación y evaluación de posibles combinaciones.3.
Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabados de productos de postres4.
emplatados.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DECORACIÓN Y EXPOSICIÓN DE HELADOS

Modalidad de comercialización y tipo de servicio.1.
Realización de motivos decorativos.2.
Teoría y valoración del color en heladería.3.
Contraste y armonía.4.
Sabor, color y sensaciones.5.
Realización de operaciones necesarias para la decoración y presentación de helados de6.
acuerdo con su definición y estándares de calidad predeterminados. Justificación de
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posibles variaciones.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. CUBIERTAS

Definición.1.
Tipos:2.

- Chocolate.1.
- Preparados a base de frutas y otras.2.
- Glaseados.3.
- Pasta de almendra.4.
- Pasta de azucar.5.

Ingredientes y formulación.3.
Secuencia de operaciones.4.
Consistencia y características.5.
Análisis de las anomalías y defectos más frecuentes. Posibles correcciones.6.
Conservación y normas de higiene.7.
Utilización en los distintos productos de repostería y galletería8.
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